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Introdução
A manga (Mangifera indica L.) é um dos frutos
mais consumidos no mundo, sendo comercializada
na forma in natura ou processada (polpa, suco,
doce, etc). No Brasil, o Vale do São Francisco é a
principal região produtora, respondendo por cerca
de metade da produção nacional.1 O elevado consu-
mo de manga é atribuído às suas agradáveis propri-
edades sensoriais como o aroma, o qual é quimica-
mente muito susceptível a variações (cultivar, pro-
cedência geográfica, estádio de maturação, condi-
ções de conservação, método de extração, etc).
Cultivares de manga de origem asiática são carac-
terizadas pela presença abundante de ésteres, fura-
nonas e lactonas. Por outro lado, compostos glicosi-
lados são constituintes característicos das varieda-
des africanas e terpenos são os principais compo-
nentes de cultivares oriundas das Américas.2 
O objetivo deste trabalho foi determinar a com-
posição química volátil de manga cv. Tommy Atkins,
produzida no Vale do São Francisco, em diferentes
estádios de maturação.
Resultados e Discussão
A investigação da composição química do aro-
ma de manga (cv. Tommy Atkins) consistiu na ex-
tração dos componentes voláteis de frutos verdes,
semi-maduros e maduros, produzidos em Petrolina-
PE, através de Microextração em Fase-Sólida
(SPME), seguida por análises de Cromatografia Ga-
sosa acoplada a Espectrometria de Massas (EM) e
Detector de Ionização de Chama (DIC), respectiva-
mente. 
A extração por SPME foi realizada através de fi-
bra de sílica fundida (Supelco), revestida com 50/30
µm Divinilbenzeno/Carboxen/Polidimetilsiloxano,
adotando-se método desenvolvido por Cardeal e co-
laboradores.3 CG-EM foi realizada em um equipa-
mento Shimadzu QP-2010 (70 eV), munido de colu-
na DB-5MS (30 m x 0,25 mm x 1,0 µm; J&W Scienti-
fic). Os constituintes químicos foram identificados
por comparação dos seus espectros de massa e
índices de retenção (em relação a n-alcanos) com
dados da literatura e da espectroteca NIST (147.198
compostos).4 CG-DIC foi efetuada em um instru-
mento Varian CP-3800, munido de coluna CP-Sil 8
CB (30 m x 0,25 mm x 1,0 µm; Varian). 
Análises por CG-EM/DIC permitiram a detecção
de 35 compostos, sendo identificados 20 compo-
nentes nos frutos verdes e semi-maduros e 22 nos
maduros, correspondendo a aproximadamente 98
% da constituição química, em termos de área rela-
tiva dos picos (DIC). Basicamente, o aroma de
manga foi constituído por mono (18) e sesquiterpe-
nos (9), uma característica marcante das varieda-
des do continente americano. Foram encontrados
ainda etanol e ésteres (4), compostos de alto poten-
cial odorífero e típicos do aroma frutal.2
Durante o amadurecimento, a concentração de
monoterpenos diminuiu sensivelmente, passando
de 91,3 % para 74,8 %, entretanto a proporção de
sesquiterpenos cresceu de 5,9 para 11,3 %. δ-3-Ca-
reno foi o principal constituinte, contudo seu teor
caiu drasticamente com o avanço da maturação (de
59,1 para 26,0 %). α-Terpinoleno, trans-β-cariofileno
e α-pineno revezaram-se sucessivamente como se-
gundo componente mais abundante, ao longo da
maturação. Os monoterpenos β-tujeno, β-felandre-
no e eucarvona foram detectados exclusivamente
na manga verde. A principal característica química
da manga madura foi o surgimento de ésteres alifá-
ticos de cadeia curta (8,7 %): acetato, butanoato,
hexanoato e metacrilato de etila. Este último foi o
componente mais abundante (6,7%), entre eles.  
Conclusões
O estudo químico do aroma de manga cv.
Tommy Atkins revelou que, esta cultivar é
basicamente constituída por mono e sesquiterpenos
e que, independente do estádio de maturação, δ−3-
careno é o constituinte majoritário. Ésteres etílicos,
presentes apenas nos frutos maduros, podem ser
considerados marcadores químicos da maturação
desta variedade de manga.
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